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LA VERDAD

EL ALMIREZ

LA COCINA DE
CADA DIA CON
PACHILARROSA

LA RECETA

El dato. Coincidiendo con las fiestas patronales de Santa Florentina en
La Palma, el Grupo Folklérico Ciudad de Cartagena, con la colaboracion
del Ayuntamiento, ha vuelto a preparar un suculento programa de
actividades para su Café Cantante, que llenard de buena muisica
contemporanea y los platos més tipicos de la gastronomia tradicional
los fines de semana del mes de marzo, hasta el dia 27.

El Almirez también en:Punto Radio 106.9 FM (Murcia) Viernes 13.10 horas y en www.laverdad.es (Canal Gastronomia)

Jurel ala espalda con asadillo

Ingredientes

4 jureles limpios y abiertos.
2 cebollas tiernas.

2 pimientos verdes.

1 puerro.

Sal, pimienta.

Aceite.

Agua.

Azlcar.

Tomillo.

Patatas.

Pimiento asado (o de bote).
1 calabacin.

1/2 cebolla.

Patatas.

4 dientes de ajo.

Guindilla roja.

Pimenton dulce.

Empezamos poniendo a po-
char a fuego bajo un par de
cebollas tiernas cortadas en
una juliana fina con un pe-
llizco de sal para que sude.
Afadimos lo blanco de un
puerro también

LOS TRUCOS

Batata

Pruebe a utilizar batata cocida como guarnicion, tanto para carnes
como para pescados. Su toque ligeramente dulce y su agradable co-
lor anaranjado aportardn un toque diferente a los platos.

muy picado. Tapamos y de-
jamos 10 minutos. Afiadi-
mos una cucharadita de
azucar, dos pimientos ver-
des de los italianos cortados
en tiras finas y dos o tres to-
mates maduros cortados de
la misma manera. Dejamos
otros 10 minutos y afladi-
mos un pimiento rojo asado
previamente (o un bote de
pimientos del piquillo) cor-
tado en tiras. Otros 10 mi-
nutos. Si hace falta eliminar
algo de liquido, destapar y
subir el fuego.

Mientras tanto, hemos
cortado unas patatas en ro-
dajas y las hemos puesto en
una fuente de horno con sal,
pimienta, tomillo y aceite. A
180 grados. Las iremos revi-

Hamburguesas variadas

Podemos hacer hamburguesas utilizando distintas carnes, no sélo I F

sando. Cuando estén a me-
dio hacer, sacamos la fuen-
te, colocamos los jureles
abiertos y salpimentados.
En una sartén doramos
cuatro dientes de ajo corta-
dos en laminasy 3 peque-
fios aros de guindilla roja
seca. Afladimos pimentén
y rapidamente un chorro
de vinagre (es prudente
apartar la nariz en ese mo-
mento). Tras unos enérgicos
meneos lo vertemos por en-
cima de los jureles. Subimos
elhorno a 220 grados, me-
temos de nuevo la bandeja
y los dejamos unos 15 mi-
nutos. Colocaremos en cada
plato un jurel, un monton-
cito del asadillo que habia-
mos hecho y unas patatas. Y
a disfrutar por poco
dinero.

SALY PIMIENTA
Contomate

Como ya sabran, hemos de
agradecer al pertinaz ca-
racter de Cristébal Colén
el que podamos disfrutar
de los tomates. Claro que
también, a su monumen-
tal e historico despiste,
porque si hubiera llegado
donde él creia que iba, alla
por 1490, alomejor en el
Mediterraneo seguiamos
untando el pan con aceite
sin mas, como veniamos
haciendo desde la Grecia
Antigua. Pero no, Cristébal
se equivocd y descubrié
América. Afios mas tarde,
los espafioles nos tralamos
un tesoro a Europa: el ‘So-
lanum lycopersicum’, el
tomate para los amigos.
Aun asi, debieron pasar
dos siglos antes de que
aparecieran vestigios es-
critos del pan con tomate,
0 ‘paamb tomaca’, que
esas primeras referencias
aparecen en la cocina ca-
talana. Segin la tesis de
Nestor Lujan, el pan con
tomate se habria ideado
en el mundo rural, en un
momento de abundancia
en las cosechas de toma-
te, para aprovecharlosy
asiablandar el pan seco. Y
aqui empieza el lio entre
el ‘pa amb tomaca’ de Ca-
talufia y el pan con toma-
te que se toma en Murcia.
Sabido es que la diferen-
cia estriba en que, mien-
tras los catalanes restrie-
gan el tomate sobre el
pan, los murcianos ex-
tienden sobre la rebanada
la pulpa de tomate ralla-
do. Hay quien sostiene
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Trini, al frente de su negoci

Marisco

i! MURCIA. Tanto Trini
como su marido sienten pa-
sién por el marisco. De he-
cho, regentaron hasta hace
un tiempo la Marisqueria
LaPiedraenelcentrodela
ciudad. Ahora, llevan un
restaurante en Alhama de
Murcia (La Masia) y acaban
de abrir hace escasamente
un mes el café-bar Plaza, si-
tuada en la transitada pla-
za de Cetina de Murcia.
Pero no se confundan. El
céntrico local no sabe a café
y tostadas; desde las 11 de
lamananayhastalas4o5
de la tarde, lo que se sirve
tanto en la pequeia terra-
za, que Crecera en breve en
mesas y sillas -segtin ase-
gura la duefia—, y en el in-
terior son excelentes y fres-
cos aperitivos: nécoras que
viajan a diario desde Gali-
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cia, quisquillas, gamba
blanca, boquerones... buen
material regado con unare-
frescante cerveza, un de-
licioso albarifio o quizas
cava. En las estanterias,
para los paladares mas ex-
quisitos incluso Ciclot y
Moet Chandon. Los pre-
cios, muy ajustados a los
tiempos que corren: 2 0s-
tras y una copa de cava na-
cional, 5 euros; 2 caflas y
unaracién de gambas fres-
cas, también. Trini lo tie-
ne claro: «<Hay que dar un
buen servicio y a un buen
precio y sobre todo, ofrecer
aquello de lo que sabesy, y
lo suyo de toda la vida, ha
sido el marisco.

PLAZA

Direccion: Plaza Cetina, 1, bajo.
30001. Murcia

Tel. 630023 120

ternera: cordero, pollo, caza... Pruebe también a afiadirle verduras que lareceta catalana QUE PROBAR
cocidas al dente: esparragos trigueros, una rodaja de berenjena... proviene de la inmigra-
cién murciana. Segin 2
Majado para guisos este rumor desmentido, Melon enano
Fria unos dientes de ajo enteros y con su piel. En el mismo aceite pase los trabajadores murcia-
un par de minutos tres pimientos del piquillo, de los de bote. En un nos del metro de Barcelo- El mel6n enano Su-
mortero, coloque la carne de los ajos, los pimientos del piquillo, = na en los afios 20 del siglo gar baby Melon es
unos granos de pimienta y un poco de sal gorda. Machaque bien y : XX, plantaban tomateras uno de los produc-
diluya con un poco de agua. Incorpérelo al guiso 10 minutos antes de allado de los railes para tos de Procomel, S.L.
que termine la coccién. untar el pan seco y de ahi una organizacién de
naci6 la preparacion cata- productores horto-
n lana. El maestro Néstor fruticolas. El desa- i
QUE BEBER Lujan rechaza esta teoria rrollo del Sugar baby f
4 : con un dato incontrover- melon es conse-
MaSEt de I'Ieo Verdejo tible: hay referencias es- cuencia de las necesidades del mercado de disponer de

critas del pan con tomate un producto de tamaiio reducido que facilite el consumo

. Maset del Lled Verdejo esun En nariz expresa una gran gama catalan de 1800. atodo tipo de entidades familiares con garantia de sabor.
vino con un intenso sabor frutal, | aromatica. En boca tiene una Asi pues, dejémonos de No hay manipulacién genética sino un laborioso proce-
. fresco y goloso, que posee un buena estructura con marcado absurdas polémicas en so natural de polinizacién/hibridacién con abejas, hasta
TS gran equilibrio en boca. Maset del | cardcter frutal que se equilibra torno a tan baladi asunto, conseguir las caracteristicas deseadas.
ek Lled Verdejo se cultivaen altitu- | con un ligero toque amargo tipico y dediquémonos a disfru-

des entre 600-700 metros para dela variedad.
conseguir que los rigores del cli-

e ma aporten a la variedad verdejo
su intenso sabor frutal. Color pa-

jizo palido con reflejos verdosos.

tar del “‘pa amb tomaca’ ca-
talan y del pan con tomate
murcianico, que ambos
estidn muy ricos. Y con
pernil-jamoén, mejor.

PROCOMEL
LOS MARTINEZ DEL PUERTO

Direccion: Paraje de los Ruices, 115 30156 Los Martinez del Puerto MURCIA.
e-mail: procomel@procomel.com

MASET DE LLEO

Direccion: Ap. F.D. n° 12. Villafranca del
Penedés, Barcelona
Tel: 902 200 250 Precio: 6,50-7 euros
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